(odc.43) gulasz jagnigcy

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.43)

1lo$¢ osob: 4
trudnos$é: trudne

Skladniki

4 mate karkowki jagnigce

2 tyzeczki (10 ml) nasion kminu rzymskiego
2-3 tyzeczki (10-15 ml) nasion kolendry
sol

oliwa do smazenia

2-4 bataty

1 czerwona cebula

1 kawalek imbiru

4 zabki czosnku

V2-¥4 Swiezej papryczki chilli

peczek natki kolendry

gar$¢ suszonych moreli

1 puszka pomidoréw bez skory

500 ml wody

sOl 1 pieprz

jogurt naturalny, kuskus

Przygotowanie

Pokroi¢ migso na plastry grubosci 1 cm. Kmin, kolendr¢ 1 duza szczyptg soli uttuc w
mozdzierzu na drobny proszek. Posypa¢ migso przyprawami i dobrze obtoczy¢. Cebulg obrad
I grubo posiekaé. Imbir obra¢ i pokroi¢ w drobna kostkg. Czosnek obraé i posiekac¢. Drobno
posiekac chilli (ew. usuna¢ pestki). Odkroi¢ todygi i czg$¢ liSci z pgczka natki kolendry i
drobno posiekac¢. Obra¢ bataty, przekroi¢ wzdhuz na ¢wiartki 1 pokroi¢ w duza kostke.
Posiekac suszone morele. Wla¢ oliwg do szybkowara, rozgrzac i wrzuci¢ migso. Mieszajac
obsmazy¢ ze wszystkich stron. Doda¢ cebulg, imbir i czosnek i zamiesza¢. Dodac¢ chilli 1
gar$¢ posiekanych todyg kolendry, zamiesza¢. Wrzuci¢ bataty i suszone morele. Doda¢
pomidory 1 wymiesza¢. Wla¢ wodg, zamieszac ostatni raz, przykry¢ 1 zamkna¢ szybkowar.
Gotowac¢ ok. 30 minut. Doprawi¢ sola i pieprzem. Podawa¢ posypane posiekang natka

kolendry, z jogurtem 1 ewentulnie z kaszka kuskus.
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